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Des de que la FAO va notificar que un terç dels productes destinats a l’alimentació humana acabaven 
llençats, diverses organitzacions i actors de la cadena alimentària van començar a dedicar recursos 
per a fer front a aquesta problemàtica. Arran d’això s’han realitzat diversos estudis que analitzen 
l’impacte a nivell social, econòmic i ambiental que el malbaratament alimentari genera. 
Emmarcat en la tercera fase d’un projecte pilot dut a terme pel Centre de Recerca en Economia i 
Desenvolupament Agroalimentari (CREDA-UPC-IRTA). Aquest treball de final de grau té com a 
objectius quantificar el malbaratament alimentari generat al servei de càtering d’una important fira 
internacional, fer l’anàlisi de les dades recollides, valorar l’efectivitat de les mesures preventives i 
proposar-ne de noves per a reduir la pèrdua d’aliments en futures edicions. 
Els resultats obtinguts mostren que l’ús de mesures preventives redueix  el malbaratament 
alimentari i ens confirmen que la major part del malbaratament es degut a la sobreproducció de 
menús. 
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Resumen   
Desde que la FAO notificó que un tercio de los productos destinados a la alimentación humana 
acababan desaprovechados. Varias Organizaciones y actores de la cadena alimentaria empezaron a 
dedicarle recursos a esta problemática. A raíz de esto, se han realizado diversos estudios que analizan 
el impacto a nivel social, económico y ambiental que el desperdicio alimentario genera. 
Enmarcado en la tercera fase de un proyecto piloto llevado a cabo por el Centro de Investigación  en 
Economía y Desarrollo Agroalimentario (CREDA-UPC-IRTA). Este trabajo de fin de grado se propone 
los objetivos de cuantificar el desperdicio alimentario generado por el servicio de catering en una 
importante feria internacional, hacer el análisis de los datos recogidos, valorar la efectividad de las 
medidas preventivas y proponer nuevas medidas para a reducir la perdida de alimentos en futuras 
ediciones. 
Los resultados obtenidos muestran que el uso de medidas preventivas reduce el desperdicio 
alimentario y nos confirman que el mayor desperdicio se debe a la sobreproducción de menús. 
Palabras clave: Desperdicio alimentario, servicio de catering, grandes eventos, medidas preventivas, 




Since the FAO notified that one-third of all food produced for human consumption is wasted. Several 
organizations and actors in the food chain began to dedicate resources and make efforts to solve this 
problem. As a result of this, several studies have been done with the objective of define the social, 
economic and environmental impact that food waste generates. 
Taking part of the third phase of a pilot project carried out by the Center in Agri-Food Economy and 
Development (CREDA-UPC-IRTA). This thesis aims to quantify the food waste generated by the 
catering service of an international fair, analyze the data, evaluate the effectiveness of preventive 
measures and propose new measures to reduce food waste in future editions. 
The results obtained show that the use of preventive measures reduces the food waste and confirm 
that the largest amount of food waste is due to the overproduction of menus. 
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Estudis recents confirmen que aproximadament un terç dels aliments produïts per l’alimentació 
humana es perd o es malbarata. Aquesta dada anualment representa la pèrdua de 1.300 milions de 
tones d’aliments, la generació de 3,3 gigatones de CO2  amb un cost de 750 mil milions de dòlars, un 
elevat desaprofitament de recursos i l’augment de l’escalfament del planeta entre d’altres (FAO, 
2011; FAO 2013). 
Les causes per les quals es produeixen les pèrdues o el malbaratament d’aliments varien en cada 
part del món, però en general es produeixen degut a les males pràctiques i a les limitacions 
estructurals dels productors, de les cadenes comercials, dels canals de distribució i dels consumidors.  
Al setembre de 2015 l’Agenda 2030 per al Desenvolupament Sostenible de les Nacions Unides va 
introduir l’Objectiu de Desenvolupament Sostenible 12 (ODS12) on entre d’altres, es fixa l’objectiu 
de reduir a la meitat el malbaratament alimentari per càpita i reduir les pèrdues d’aliments al llarg 
de la cadena alimentària. Arran d’això, els estats membres de la Unió Europea i els agents de la 
cadena alimentària van començar a dedicar-hi recursos i a apostar per mesures reductores de la 
pèrdua d’aliments. 
A partir dels recursos dedicats, a Europa han pogut sorgir projectes com en el que s’hi veu immers 
aquest estudi,  el projecte REFRESH (Resource Efficient Food and Drink for Entire Supply Chain). Un 
projecte de 4 anys de durada on hi participen 26 socis de 12 països europeus i Xina, amb el propòsit 
de reduir el malbaratament alimentari i contribuir en l’assoliment de l’ODS 12. A Espanya el soci 
coordinador del projecte és el Centre de Recerca en Economia i Desenvolupament Agroalimentari 
(CREDA-UPC-IRTA) i es l’encarregat de dinamitzar, promoure i compartir les experiències dels altres 
socis participants del projecte . 
El Centre de Recerca en Economia i Desenvolupament Agroalimentari és una fundació creada l’any 
2005 per la UPC (Universitat Politècnica de Catalunya) i l’IRTA (Institut de Recerca i Tecnologia 
Alimentària) amb l’objectiu d’aportar informació rigorosa i contrastada en l’àmbit de l’economia 
agroalimentària i poder ajudar a prendre decisions tant al sector públic com al privat. Des de la 
creació del projecte REFRESH, aquest centre ha realitzat estudis per a comprendre els nivells actuals 
i els motius pels quals es genera el malbaratament alimentari, ha promogut campanyes de 
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sensibilització i ha realitzat diversos projectes pilot per reduir el malbaratament en els punts més 
crítics de la cadena alimentària.  
A principis del 2017 el CREDA-UPC-IRTA i l’empresa responsable del servei de càtering de la Fira de 
Barcelona, van iniciar la primera fase d’un projecte pilot que es centrava en quantificar el 
malbaratament alimentari en grans esdeveniments. Aquest projecte constava de diverses fases; la 
primera i la segona, on es quantificava el malbaratament alimentari generat durant la realització de 
dues fires i es proposava mesures preventives. I la tercera i la quarta, que durant el 2018 han 
quantificat el malbaratament i avaluat l’impacte de les mesures preventives proposades en la 
primera i la segona fase. 
Amb la intenció de donar suport a la tercera fase d’aquest projecte pilot, el present estudi té com a 
objectius: quantificar el malbaratament alimentari durant el transcurs d’una important fira 
internacional, fer l’anàlisi de les dades recollides, valorar l’efectivitat de les mesures preventives i 
proposar-ne de noves per tal de reduir-lo en futurs serveis de càtering. 
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2. Antecedents   
Segons diverses fonts s’entén per aliment qualsevol substància o producte destinat a ser ingerit pels 
éssers humans, tant si han estat transformats sencers o parcialment com si no. No són aliments els 
pinsos, els animals vius, les plantes abans de la collita, els medicaments, els cosmètics, el tabac, les 
substancies estupefaents o psicotròpiques, els residus i els contaminants (Codex Alimentarius). 
2.1. El malbaratament alimentari 
Els documents i informes que tracten sobre el malbaratament i la pèrdua d’aliments presenten una 
elevada heterogeneïtat a l’hora de definir aquests dos conceptes, fet que fa difícil disposar 
d’estadístiques fiables i comparables. Actualment no existeix un consens oficial sobre aquestes 
definicions es per això que diverses institucions estan dedicant esforços per definir un marc tècnic 
de treball comú.  
Degut a aquesta falta de consens, en aquest estudi s’utilitzen les següents definicions:  
-Pèrdua d’aliments: es refereix a aquells aliments produïts pel consum humà però no ingerits 
pels humans. És la reducció d’aliments en quantitat i qualitat produïda per un funcionament 
ineficient de la cadena alimentària (FAO, 2014). Les pèrdues d’aliments es poden classificar 
en 3 grups: 
-Evitables: el formen aquells aliments que estan en perfectes condicions per ser consumits i 
finalment acaben rebutjats. 
-Potencialment evitables: aliments que tot i estar en bon estat hi ha persones que no els 
consumeixen. 
-Inevitables: estan formats per residus d’aliments que no són comestibles en circumstàncies 
normals. 
-Malbaratament alimentari: és una part important de la pèrdua d’aliments i fa referència a 
als aliments aptes pel consum humà rebutjats al final de la cadena alimentària. Generats a 
causa de males pràctiques dels minoristes o dels consumidors finals (FAO, 2014). Forma part 
de les pèrdues evitables i de les potencialment evitables. 
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Als països en vies de desenvolupament la majoria de les pèrdues es generen entre les etapes de 
producció i transformació, en canvi als països amb ingressos mitjos i alts les pèrdues majoritàries es 
produeixen  entre les etapes de distribució i consum final. A la taula 1 es pot observar els motius que 
provoquen la pèrdua d’aliments en les diferents etapes de la cadena alimentària. 





Volatilitat dels preus del mercat, el preu de fer la collita supera el 
benefici generat de la venta. 
Sobreproducció a causa de la poca demanda de producte 
Impossibilitat de collir o comercialitzar degut als danys causats als 
cultiu per factors externs o la mala gestió. 
Manipulació i emmagatzematge No compliment dels criteris de qualitat definits pel mercat (color, 
mida, pes, etc.) 
 
Transformació a la industria 
alimentària 
Generació de residus durant la transformació, retalls de parts 
comestibles (pells,greix...) i no-comestibles (cloves,ossos..). 
Contaminació creuada alteradora de la qualitat 
Problemes durant l’envasat 
Excedents de producció que no arriben al canal de distribució 
 
 
Distribució i venda 
Trencament de la cadena de fred 
Defectes d’envasat 
Excés d’estoc a causa de la poca demanda 
Incompliment de les normes d’innocuïtat 












Plats amb massa gramatge 
Oferta de menús amb preu fixe i sense limitació de plats 
Utilització d’envasos individuals 
Dificultats per a preveure el nombre de clients 




Llars dels consumidors finals 
Poc coneixement l’emmagatzematge dels aliments 
Compra d’aliments envasats en mides inadequades 
Mala interpretació de l’etiquetatge 
Preparació de massa quantitat d’aliment 
Mala planificació de la compra 
Manca d’habilitats per a reaprofitar els excedents d’altres àpats 
Compra impulsiva de productes, majoritàriament generades per 
estratègies de màrqueting. 
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2.2. Estudis recents  
En els darrers anys s’han realitzat diversos estudis per definir els nivells de malbaratament alimentari. 
Segons (Derqui et al.,2016), Espanya ocupa el sisè lloc en el rànquing del malbaratament dins de la 
unió europea amb un malbaratament de 7,7 milions de tones anuals. Pel que fa a Catalunya, el 
malbaratament es d’unes 262 mil tones, les quals representarien un 3,4% del total de l’estat 
espanyol. 
A nivell Europeu cal destacar dos projectes; el projecte FUSIONS i el projecte REFRESH. El projecte 
FUSIONS va durar de l’any 2012 al 2016 i els documents més importants que va elaborar, van ser el 
Definitional Framework for Food Waste publicat al 2014 i el Estimates of European food waste levels 
publicat al 2016. El primer definia un marc de treball comú per disminuir el malbaratament alimentari 
i el segon quantificava el nivells de malbaratament alimentari a Europa en un total de 88 milions de 
tones per l’any 2012 a Europa. 
En acabar-se aquest projecte es va iniciar el projecte REFRESH, el qual està finançat pel programa 
Horizon 2020 de la unió europea i té durada fins al juliol del 2019 i es el successor del projecte 
FUSIONS. Aquest té tres objectius principals: 
1. Entendre els nivells actuals de malbaratament i les causes del malbaratament des de la 
producció fins al consum. 
2. Sensibilitzar als actors de la cadena alimentària i a la població en general sobre els efectes 
negatius que el malbaratament alimentari provoca i els beneficis que reduir-lo. 
3. Dissenyar i realitzar iniciatives innovadores per reduir i prevenir el malbaratament alimentari 
als punts crítics de la cadena alimentària. 
A Espanya abans de l’aparició del projecte REFRESH s’havien realitzat estudis per indicar la 
importància de reduir el malbaratament alimentari, però tots ells amb metodologies de quantificació 
poc fiables. Es per això, que el CREDA-UPC-IRTA al ser l’encarregat de dinamitzar el projecte a 
Espanya decideix iniciar diversos projectes pilot utilitzant les metodologies establertes pel projecte 
FUSIONS. 
D’entre els diversos projectes pilot que el CREDA-UPC-IRTA realitza, al 2017 va iniciar-ne un dedicat 
a la prevenció del malbaratament alimentari en grans esdeveniments. Fent referencia als objectius 
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principals del projecte REFRESH, aquest va aconseguir quantificar i definir els punts on es generava 
el major malbaratament alimentari en dos gran esdeveniments i va dissenyar iniciatives innovadores 
per reduir el malbaratament alimentari en les següents edicions. 
 
16 
3. Descripció del cas estudiat 
L’estudi es centra en un servei de càtering ofert a principis de 2018 al recinte de Gran Via de Fira de 
Barcelona. L’esdeveniment on es va oferir aquest servei, es duu a terme a la ciutat de Barcelona des 
de l’any 2006 i genera un elevat impacte socioeconòmic a causa del nombre d’assistents que la ciutat 
acull i a les novetats que es presenten en el sector de les telecomunicacions.  
Segons l’organització, en aquesta edició hi van assistir 107.000 persones i es van ingressar 471 
milions d’euros.  
Figura 1- Recinte de Gran Via de Fira de Barcelona 
Va tenir una durada de 4 dies consecutius i la quantificació es va dur a terme al pavelló 4 del recinte 
(Figura 1). La previsió de clients del càtering per aquesta edició era d’aproximadament uns 2.000 
comensals per dia, es a dir, 8.000 en total. 
Per fer front a aquesta demanda, el pavelló tenia tres restaurants oberts de 12:00 fins a 15:00 hores 
amb la mateixa oferta de menús (Figura 2).   
Un tret característic d’aquest pavelló era que no tots els participants de la fira hi podien accedir, això 
era degut a que en aquest s’hi impartien les xerrades més importants i sense una acreditació especial 







  Figura 2- Distribució de l’àrea d’estudi.  
3.1. Tipologia del servei 
A l’entrada de cada restaurant hi havia un panell on s’informava als comensals dels menús, els plats 
que els constituïen i el preu del menú. 
Els clients que decidien anar al restaurant, es trobaven amb dos treballadors que comprovaven si 
tenien el dinar pagat o no. Si no era el cas, se’ls hi cobrava i continuaven fins a la barra on escollien 
el menú.  
Posteriorment, recollien de la barra una safata amb el menú escollit i es dirigien cap al menjador. 
Cada restaurant disposava d’un menjador a la planta baixa i d’un altre a la part superior.  
La  safata que els comensals recollien estava composta per dos plats freds, un calent, un postre i una 
beguda. El disseny dels menús estava inspirat en la tipologia “finger menú”, la qual consistia en 
formar menús amb petites quantitats de plats atractius i elaborats. 
Degut al caire internacional d’aquesta fira es va decidir oferir 7 menús inspirats en diferents 
nacionalitats; l’espanyol, l’indi, el japonès, el nòrdic, el sud-americà i dos especials (kosher i vegà).  
Aquests estaven format pels següents plats: 
Auditori 





Taula 2-Plats oferts a cada menú 
Espanyol Indi Japonès Nòrdic Sud-americà Kosher Vegà 
Amanida 
verda 




Amanida criolla  
 
L’oferta d’aquests 
menús era variable, 




Samosas Amanida de 
tofu 




Arròs al curri Pollastre a 
l’estil kaarague 









Dorayakis Iogurt amb 
melmelada de 
pruna 
Brotxetes de pinya 
i coco 
Dels menús descrits anteriorment el menú japonès representava el 25% de la oferta, el nòrdic el 
20%, l’espanyol un altra 20%, l’indi un 10%, el sud-americà un altre 10% i els especials (vegà i kosher) 








Imatge 1- Plats muntats del menú nòrdic. 
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3.2.  Descripció dels punts de preparació o office 
Cada restaurant disposava d’una barra, una zona de preparació de plats calents, una carpa on es 
muntaven els plats freds i un contenidor frigorífic on s’hi guardaven els aliments. L’entrada d’aliments 
freds es feia amb dos dies d’antelació i els calents arribaven a primera hora del matí de cada dia, 
exceptuant els especials (kosher i vegà) que eren proveïts per empreses externes.  
Davant dels refrigeradors hi havia una carpa on es muntaven i servien tots els plats freds necessaris 
per completar el nombre de menús previstos per cada dia.  
Als punts de preparació o office, l’activitat començava sobre les 7 del matí. Primer es preparaven els 
plats calents i es posaven en uns contenidors isotèrmics calents situats a la zona de preparació de 
plats calents i seguidament es procedia a elaborar els plats freds i a muntar les safates per cada menú 















Cada office estava format per un equip d’ajudants de cuina liderats per un ‘’Xef responsable’’, 
encarregat de complir amb la previsió fixada.  
Els tres punts de preparació estaven supervisats pel ‘’Xef líder’’, el qual tenia la obligació de 
solucionar tots els problemes que als “Xefs responsables” els hi poguessin sorgir. En total eren 27 
ajudants de cuina, 3 “Xefs responsables” i 1 “Xef líder”. 
 
 





3.3. Mesures preventives per reduir el malbaratament 
Amb l’experiència de l’anterior edició, per aquesta es va proposar dur a terme les següents accions: 
• Reduir el rang de seguretat utilitzat per calcular la previsió dels menús un 5%. 
• Reduir el nombre de plats dels menús de 5 a 4. 
• Sensibilitzar als consumidors.  
La sensibilització al consumidor no ens va ser possible realitzar-la degut a les limitacions que ens va 
posar l’organització de la fira. Per tant aquesta acció va ser l’única que no es va posar en pràctica. 
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4. Metodologia de quantificació  
Per quantificar i mesurar l’impacte de les accions preventives realitzades en aquesta edició, s’ha 
utilitzat una metodologia el màxim similar possible a la utilitzada en la primera fase del projecte pilot. 
Es per aquest motiu que s’ha dividit la quantificació en dues etapes, una que compren totes les 
accions realitzades abans de que els aliments arribessin a la sala (pre-consum) i una altra que fa 
referència a les accions realitzades un cop els aliments sobrants sortien de la sala (post-consum). 
De la mateixa manera que en la passada edició,  la quantificació es va realitzar en dos dels tres 
restaurants degut a que ens facilitava la tasca i les dades recollides eren prou representatives (75% 















Per a dur a terme la quantificació, prèviament se’ns va habilitar una zona de treball en un passadís 
exterior entre el pavelló 4 i el pavelló 6 del recinte. Aquest passadís únicament l’utilitzava personal 
de la Fira de Barcelona i de la organització.  
En la nostra zona de treball vàrem utilitzar els següents materials: 
- Bàscula gran 
- Bàscula petita 
- Guants de làtex 
- Càmera de fotografiar 
- Adhesius identificatius 
- Material d’oficina (bolígrafs, llibretes i carpetes) 
- Fulls de registre 
- Cubells grans de brossa  
- Bosses grans de brossa 
- Taules 
4.2. Pre-consum 
En un inici, aquesta etapa va consistir en realitzar reunions amb el “Xef executiu” de l’empresa del 
càtering. En aquestes se’ns va informar de les modificacions que hi haurien respecte a l’any anterior, 
de les limitacions amb les que hauríem de treballar i ens va traspassar tota la informació que 
necessitaríem per elaborar els fulls de registre per a fer la quantificació en aquesta i posteriors 
etapes. 
A diferència de l’any anterior, en aquesta edició es va decidir no quantificar el malbaratament 
generat a la cuina central degut a que a la passada edició els valors van ser molt baixos i es podien 
menysprear. Per tant un cop elaborats els fulls de registre, aquesta etapa es simplificava a omplir-los 




Els fulls de registre generats per quantificar aquesta etapa van ser els següents (Veure annex A):  
• Control d’inventari. 
• Quantificació del malbaratament als office. 
• Observació del comportament a la sala. 
4.2.1. Control d’inventari 
Aquesta acció es duia a terme al final de cada dia als refrigeradors dels office i consistia en anotar i 
pesar els aliments que hi trobàvem. Aquestes dades ens servirien per establir un pes mig de cada 












Imatge 4- Interior del refrigerador durant l’inventari 
A part d’això, també ens permetia saber si s’estava seguint la previsió que el “Xef executiu” ens havia 
passat  i saber si s’estava fent correctament. 
 
25 
4.2.2. Quantificació del malbaratament als office 
Durant el muntatge dels menús es van anar anotant totes les incidències relacionades amb el 
malbaratament d’aliments i es van pesar aleatòriament diferents plats que formaven els menús. Un 
cop tots els menús estaven muntats, es van agafar les brosses generades als office per separar la 
matèria orgànica dels envasos i quantificar el malbaratament que s’havia generat cada dia als office, 
es a dir, la diferència entre els aliments que s’havien previst per aquell dia i els aliments que havien 










Imatge 5- Plats malbaratats a l’office 
En aquest punt el malbaratament podia ser causat per una mala manipulació, per aliments que 
s’havien escalfat però no s’havien consumit, per aliments freds que no es podien tornar a 
emmagatzemar i per plats o menús complerts que no s’havien consumit. L’últim dia els aliments no 
consumits però aprofitables es van tornar a la cuina central per a ser redistribuïts i els no aprofitables 
es van quantificar i llençar a la brossa. 
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4.2.3. Observació del comportament a la sala 
Durant les hores puntes del servei es van anar fent torns de 30 minuts on dues persones de l’equip 
de voluntaris es traslladaven a la sala on anotaven a les fulles de registre el comportament dels 
comensals i observacions sobre el servei. Aquesta dada ens servia per definir un perfil de client i 
establir un patró de comportament. 
4.3. Post-consum 
Un cop els comensals acabaven de menjar i llençaven les restes del seu menú a la brossa, s’iniciava 











Imatge 6- Malbaratament generat pels clients 
Durant el servei, el personal de neteja anava retirant les bosses de brossa generades a les sales 
d’abaix i les separava per tal de que nosaltres les tractéssim (aprox. Cada 30 min).  
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La brossa que es generava a la part de dalt es guardava en uns quartos i quan s’acabava el servei ens 
les portaven fins a la nostra zona de quantificació (aprox. 16:00h). 
Aquestes bosses estaven compostes per aliments no consumits pels clients i per residus no 
alimentaris, per tant per calcular el malbaratament post-consum va ser necessari obrir les bosses i 
separar la matèria orgànica de la resta de residus. El pesat i el tractament d’aquestes bosses es va 
realitzar de la següent manera: 





Procediment per a pesar les de bosses provinents de la sala: 
1- Rebre les bosses de brossa i anotar  l’hora d’arribada a la fulla de registre. 
2- Enumerar i marcar cada bossa amb un adhesiu on s’hi vegi la numeració. 
3- Pesar i anotar al full de registre el pes total de cada bossa. 
4- Separar les bosses amb un número múltiple de 5.  
5- Un cop realitzats els passos anteriors, descartar les bosses que no s’hagin separat. 
6- Agafar les bosses separades (múltiples de 5) i separar la matèria orgànica de la inorgànica.  
7- Pesar la matèria orgànica separada, observar si hi ha algun tret característic i anotar-ho al 
cantó del pes total de la bossa d’on s’ha extret .  
Imatge 7- Escombraries on llençaven la brossa els clients 
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Utilitzant aquest procediment vam aconseguir obtenir un pes mig de matèria orgànica per cada 
bossa. A partir d’aquesta dada i la producció de cada restaurant es va estimar el valor en Kg del 
malbaratament generat a la sala. 




5. Resultats i discussió 
En aquest apartat es presenten els resultats obtinguts i es valora l’impacte que les mesures 
preventives han generat. Com s’ha comentat anteriorment, en aquesta edició l’empresa 
encarregada del càtering va calcular les previsions amb un 5% menys de rang de seguretat (es va 
passar del 20% al 15% de rang de seguretat) i també va reduir un plat a cada menú.  
A part de les mesures comentades, també cal esmentar que en aquesta edició el percentatge 
d’afluència va ser un 8% major que en l’anterior edició. Aquest augment el podem atribuir a que 
durant la celebració de la fira es van donar condicions climatològiques adverses, fet que podia influir 
en el comportament dels comensals. 
5.1. Malbaratament generat a causa de la previsió 
Per a aquesta edició l’empresa organitzadora de la fira internacional va encarregar a l’empresa 
proveïdora del servei de càtering 8.685 menús,  que sumant-hi el 15% de seguretat representava 
una previsió de 9.983 menús. Finalment com es pot observar a la taula 4 es van servir un total de 
7.793 i es van redistribuir 188 entre el personal. Per tant, durant el transcurs de la fira es van 
malbaratar 2.073 menús.  
Taula 4-Menús previstos versus demanda real edició 2018 
Menús previstos Menús consumits Menús sobrants 
Clients esperats Rang de seguretat (15%) Clients Personal  
2.073 8.685 1.369 7.793 188 
10.054 7.981 
Amb les dades recollides dels pesos de cada plat vam estimar un pes mitjà de 0,519 Kg (veure annex 
B) per menú. Per tant amb aquest valor i el nombre de menús sobrants es pot afirmar que aquests 
van generar 1.076 Kg de malbaratament  i que representen un 19,74% dels menús previstos. 
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5.1.1.  Comparació amb l’anterior edició 
A l’anterior quantificació, el nombre de menús sobrants va ser superior degut a que la demanda 
inicial i el rang de seguretat també ho eren. Observant la Taula 5 i agafant el pes mig estimat per 
menú de la passada edició (0,552 Kg), es pot afirmar que al 2017 es van malbaratar un 28,66% dels 
menús previstos i que pesaven 1.709 Kg.  
 Taula 5-Menús previstos versus demanda real edició 2017 
Menús previstos Menús consumits Menús sobrants 
Clients esperats Rang de seguretat (20%) Clients Personal  
3.273 9.330 2.090 7.927 220 
11.420 8.147 
Aquests resultats ens evidencien que a l’edició del 2018 s’ha reduït el percentatge de menús sobrants 
respecte als previstos, però també ens indiquen que tot i reduir un 5% el rang de seguretat el nombre 









Imatge 9- Plats de menús sobrants 
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5.2. Quantitat d’aliments malbaratats als punts de preparació 
Amb les dades recollides durant el control d’inventari, el nombre d’assistents, el nombre de menús 
consumits pel personal i el pes dels aliments retornats a les cuines centrals, podem veure a la taula 
6 que en aquesta edició als office es van malbaratar 1.799,9 Kg.  
Aquest pes està constituït pels menús sobrants, els excedents alimentaris i per aquells aliments que 
deguts a una mala manipulació es van descartar. Representa el 28% dels aliments que van entrar als 
office 
Taula 6-Pes dels aliments que van entrar i sortir dels office al 2018 
Kg dels aliments 
d’entrada als office 
Kg  d’aliments enviats 




malbaratats als office 
Pes menús previstos  
+ 
Pes enviament extra 
d’aliments 




6.417,8 4.050,8 98 469,1 
 
Si restem el pes dels menús sobrants al malbaratament total generat als office, veiem que en aquesta 
edició els excedents alimentaris i els aliments manipulats inadequadament pesen 724 Kg. Aquest pes 
representa un 11,28% dels aliments totals i ens indica el malbaratament generat a l’office atribuïble 
a la mala manipulació, als enviaments d’aliments extra des de les cuines centrals i a l’incorrecte 
format que presenten els productes comprats d’altes games.  
Els Kg redistribuïts van sumar un total de 567 Kg i van representar un 8,8% respecte al total d’aliments 




5.2.1.  Comparació amb l’anterior edició 
Observant la taula 7 on es veuen les dades de la passada edició, veiem que es van malbaratar un 
total de 2.717 Kg i es van redistribuir només 121,5 Kg amb les dietes del personal. Respecte al total, 
aquests pesos representaven el 37,7% i el 1,7% respectivament.  
Taula 7-Pes dels aliments que van entrar i sortir dels office al 2017 
Kg dels aliments 
d’entrada als office 
Kg  d’aliments enviats 




malbaratats als office 
Pes menús previstos  
+ 
Pes enviament extra 
d’aliments 




7.213 4.374,5 121,5 0 
Si restem els menús sobrants del pes final dels aliments malbaratats veiem que els excedents 
alimentaris i els aliments manipulats inadequadament pesen 886,5Kg, es a dir, el 12,29% dels 
aliments d’entrada. 
Això ens indica que a l’edició del 2018 s’ha reduït el malbaratament alimentari gràcies a l’important  
devolució d’aliments a la cuina i a la reducció d’un 1% dels excedents i els aliments mal manipulats 
generats als punts de preparació. Aquest augment en la redistribució el podem atribuir a la 





5.3. Quantitat d’aliments malbaratats a la sala 
Un cop els aliments sortien de l’office el tipus de malbaratament consistia en les sobres que els clients 
deixaven al plat, com mostra la figura 8 a la sala es van malbaratar un total de 610,6 Kg d’aliments 
que es el mateix que dir 78,4 grams per persona o un 15% del menú.  
Taula 8- Pes malbaratament generat a la sala al 2018 
Menús entrada sala (Kg) Mat. Orgànica provinent de les 
brosses de les sales (Kg) 
Consum dels clients (Kg) 
4.050,8 610,6 3.440,2 
Aquest malbaratament no s’ha pogut atribuir a res en concret, durant l’observació de la sala es van 
observar diversos patrons de comportament i no vam ser capaços de definir una conducta ni 
identificar el motiu pel qual es generava. Es creu que pot ser degut a l’augment del gramatge durant 
l’elaboració dels menús, ja que durant el muntatge els ajudants de cuina no utilitzaven cap aparell 
per mesurar el gramatge. Per tant, s’atribueix gran part d’aquest malbaratament a les preferències 









Imatge 10- Malbaratament generat a la sala 
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5.3.1.  Comparació amb l’anterior edició 
A la passada quantificació es van generar 780,8 Kg de malbaratament, 98,5 grams per client el qual 
significava un 17,8% de cada menú. 
Taula 9- Pes malbaratament generat a la sala al 2017 
Menús entrada sala (Kg) Mat. Orgànica provinent de les 
brosses de les sales (Kg) 
Consum dels clients (Kg) 
4.374,5 780,8 3.593,7 
Si comparem la taula 8 i la taula 9, observarem que després d’aplicar la reducció d’un plat a cada 
menú es redueixen els valors de malbaratament a la sala. El percentatge de malbaratament per 
menú s’ha vist rebaixat un 2% i s’han reduït 20,1 grams de desaprofitament per client. 
 
5.4. Quantitat total d’aliments malbaratats  
Com es pot observar a la taula 10, el sumatori total del malbaratament alimentari va ser de 2.410,5 
Kg. Això suposa que durant el transcurs d’aquesta fira es van malbaratar un 37,6% de tots els aliments 
utilitzats per a dur a terme aquest servei de càtering. 
Taula 10- Sumatori total del malbaratament, edició 2018 
Aliments malbaratats als 
office (Kg) 
Mat. Orgànica provinent de les 
brosses de les sales (Kg) 
Malbaratament alimentari total 
(Kg) 





Cal destacar que en la totalitat del servei es va aconseguir reduir el malbaratament mitjançant la 
redistribució (8,8%). Tot i això, amb aquest resultats es veu clarament que la solució al problema no 
recau en la redistribució.  
Com es pot observar a la figura 4 , el major volum es va generar als office (28%) i va ser principalment 









Figura 4- Diagrama de flux del malbaratament alimentari a l’edició 2018 
5.4.1.  Comparació amb l’anterior edició 
A l’anterior edició el malbaratament alimentari total va ser de 3.497,8 Kg. Tenint en compte que per 
aquella edició es van necessitar 7.251 Kg d’aliments, el malbaratament va representar un 48,2% i 
com es pot observar a la taula 11, estava repartit un 37,5% als office i un 10,8% a la sala. 
Taula 11- Sumatori total del malbaratament, edició 2017 
Aliments malbaratats als 
office (Kg) 
Mat. Orgànica provinent de les 
brosses de les sales (Kg) 
Malbaratament alimentari total 
(Kg) 
2.717 780,8 3.497,8 
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Comparant aquests resultats amb els de l’edició del 2018 (veure taula 12), observem que s’ha reduït 
el malbaratament alimentari tant en l’etapa de pre-consum com en la de post-consum. En l’etapa 
pre-consum s’ha disminuït un 10% el malbaratament i en la de post-consum s’ha disminuït el 
malbaratament generat pels clients un 1,2%. Aquestes millores s’atribueixen a la reducció del rang 
de seguretat en el cas del malbaratament generat als office i la reducció d’un plat pel malbaratament 
a les sales. 
La redistribució al 2017 va ser del 1,7% i es va realitzar donant els menús sobrants al personal del 
servei. Hem de tenir en compte que pèl 2018 es va augmentar la xifra de redistribució un 7,1%, però 
no tenim constància de quina part tornada a les cuines centrals es va reaprofitar completament.  
Taula 12- Comparativa del malbaratament alimentari entre l’edició del 2017 i la del 2018 
Punts estudiats Edició 2017 (Kg) Edició 2018 (Kg) 
Entrada d’aliments 7.251 6.417,8 
Aliments malbaratats als 
Office  
2.717 1.799,9 
Aliments malbaratats a la 
Sala 
7.80,8 610,6 
Aliments redistribuïts 121,5 567,1 
Malbaratament total 3.497,8 2.410,5 
 
Per finalitzar, podem dir que les mesures preventives proposades han estat beneficioses i s’ha reduït 
el malbaratament alimentari total un 10,7%. Fet que es valora molt positivament però que no ens fa 
evadir de la realitat del cas estudiat, ja que tot i haver-se reduït s’ha quantificat un malbaratament 




Aquest treball ens afirma que no actuar en front al malbaratament alimentari genera un impacte 
econòmic, social i ambiental negatiu. Per part de les empreses de restauració assumir aquestes 
pèrdues alimentaries implica treballar de manera ineficient, poc sostenible i generar menys 
ingressos.   
Per entendre aquest treball s’ha de tenir present que la quantificació s’ha realitzat utilitzant mitjanes, 
el que fa que al llarg de l’estudi s’acumulin diversos errors i els valors dels resultats no siguin del tot 
precisos. També s’ha de tenir en compte que tot i comparar-lo amb el mateix esdeveniment de l’any 
anterior, hi ha diversos aspectes que s’han vist modificats. Com seria el cas del comportament dels 
clients degut a la meteorologia, el nombre d’assistents i els materials utilitzats. 
Això però, no ens indica que els resultats no siguin fiables o vàlids, ja que aquest treball s’ha 
d’interpretar com a una visió general del malbaratament alimentari que aquests tipus de serveis de 
càtering generen i com les mesures preventives poden arribar a reduir-lo. 
Un cop dit això, dels resultats obtinguts s’extreuen les següents conclusions: 
➢ Reduir el rang de seguretat disminueix la desviació entre els menús previstos i els 
consumits. 
➢ Els menús sobrants superen els afegits pel rang de seguretat. 
➢ S’ha reduït el malbaratament als punts de preparació o office. 
➢ La redistribució d’aliments ha augmentat. 
➢ Reduir un plat de cada menú ha fet disminuir els malbaratament produït pel client. 
➢ La observació a la sala no ha estat útil. 
➢ El major malbaratament es produeix als punts de preparació. 
➢ El malbaratament principal es degut a la sobreproducció de menús. 
➢ Reduir el gramatge de les racions o el nombre de plats pot fer que els clients percebin 
que no han invertit bé els seus diners i deixin d’anar al restaurant o presentin queixes. 
➢ Amb la reducció de gramatges, l’empresa de càtering pot perdre ingressos degut a que 




La realització d’aquest estudi ens indica que és necessari quantificar el malbaratament alimentari en 
més empreses de restauració indiferentment de la magnitud del servei, fet que generaria més 
implicació per part d’altres agents de la cadena alimentària, contribuiria a donar a conèixer la 
problemàtica i ajudaria a definir noves mesures preventives.  
6.1. Propostes per futures edicions 
Com es comenta a l’inici, el malbaratament alimentari es potencialment evitable i en aquest estudi 
s’ha demostrat que es possible reduir-lo. Es per aquest motiu que un cop avaluat l’impacte de les 
mesures preventives i les conclusions, es proposen les següents accions per disminuir-lo en futures 
edicions del mateix servei de càtering: 
• Sensibilització als consumidors.  
• Controlar el gramatge de cada plat durant el muntatge dels menús. 
• Fer la previsió  de menús arrodonint a la baixa. 
• Reduir un 5% el rang de seguretat.  
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Annex A. Plantilles fulls de registre 














- Exemple de full registre inventari office 
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- Exemple full de registre bosses de sala 
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Annex B. MITJANA PONDERADA DELS MENUS 
 
Tipo Peso menús real % Producción Media 
ponderada 




INDIO 470,73087 0,15 
JAPONES 541,257441 0,25 
NORDICO 513,870791 0,20 
SURAMERICANO 539,982143 0,15 
VEGANO 517,396969 0,025 









Annex C. METODOLOGIA PER HORES 
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